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Magigche Torte
6 Eigedb 6 Eiweid
250g Margarine 200g KoKhogfett
250g Zucher 6 € Puderzucher
2009 Sawe Sabkine 7 Prige Salz
300g Mokt
30g Bachhakao
777 Natron
72 €l gemahklener Kaffee

Die Eigedb mit der zimmerwarmen Margarine und dem Zucker friftig verrdidiren; das Mehkl und dag
Nalron mischien; die Sawe Sakine, dags Mcehl-Natron-Gemisch tund den Kallao zu den bisherigen
Zutaten geben und zu cinem cinkicitlichen Teig verrddiren.

Eine mittlere is groBe Springform einfetten oder mit Backpapier auslegen, den Teig hincingeben und
bei ca. 170°C Umlnft, ca. 0 — 50 min. backen; mit der Stabehienprobe testen, o6 der Boden fertig ist.
Die Springform aus dem Ofen nebimen und abhiihilen lassen.

Dag Kokosfett in cinem Topf schimelzen und etwas abkibkilen lassen. Die EiweiB mit dem
Puderzucher und ciner Prise Salz steif anfschlagen. Dag geschimolzene Kokosfett nach und nack
vorsichtig unter den Eigchnee hicben. Die Creme anf dew Boden verteilen und die Torte mit
gemabhilenem Kaffee Gestrewuen. Die Torte tber Nacht in den Kabhilschiranh stedlen; am nachsten Tag
aug der Springform 06sen - die braune Farbe deg Kaffees hat sich wie durch Zauberhand verdndert.
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